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COTTOLCAUDOI Più di 5.000.000di visitatori al mese! 
ife 


a 


Pei: 
ve 
"a 


"ac 
Laureta nada sempre 


la mia acqua di benessere, 


Claudio Marchisio per Lauretana 


La scelta dell'acqua da bere ogni giorno 


ha un ruolo di primaria importanza > 
per il benessere. Lauretana è un'acqua 

di qualità, completamente pura, 

dalla leggerezza straordinaria e dalle 


proprietà uniche, che depura e purifica 
l'organismo ogni giorno. 

Lauretana, da sempre l'acqua scelta 

da Claudio Marchisio! 


14 LO Da PRIORE 
residuo fisso in mg/l sodio in mg/l durezza in °f seg Ul eggere 
www.lauretana.com 


L'acqua più leggera d'Europa 


ten 


Vuoi vedere le tue ricette 
pubblicate sulla tua rivista preferita? 
Bastano pochi, semplici passaggi: 
Realizza un piatto, fotografa tutti i passaggi 
dalla preparazione sino all'impiattamento 


e caricale sul nostro sito 
Le più belle e, soprattutto, le più gustose, saranno 
selezionate per essere 
pubblicate sui nostri giornali. 
COSA ASPETTI? METTITI SUBITO ALLOPERA 
À È fre!” TAI } 
(i cha Ma, pi 


— il BA cn È 


a 


Dolei con la frutta 


(Codbaligi 


TO pigoaragioni golose - Dolei con la butta 


Abbicocche alla ricotta con sorbetto FD 
oesecahe allallicocca J6 
Studel con albicocche, 
mandorle e ricotta 

Studel di albicocche alla crema 
caramellate 

e il 

Focaccia con albicocche e pistacchi 54 
Torta morbida alle albicocche 55 
Chostata albicocche e grano 56 


Conpesche, pugni e 
Fudo lan 

Torta alle prugne 

Torta pere e mascarpone 

ola di noci conp ne al 62 
RI Am 62 


Mousse allo goguit 
Crostata con crema 
AA 

Torta di cioccolato e pere 
Torta alle pesche senoppate 
Toda d ssined vino 1040 


Torta alle pere e pistacchi 
Conhiwiobutt di bosco 


Crostata con lamponi 

e crema al mascarpone 

Tolo dial e pistacchi 

Duino di pane lla Yutta di bosco TT 
Saracena ai midili, 79 
Aspio di lamponi SO 
Mousse di cioccolato con hiwi SI 


CANNELLONI 


FANTASIE AL FORNO 


CONTEST TRADIZIONALE <« Cotto e Qudo 


Il nostro sito Cotto&Crudo.it, con oltre 5.000.000 di visite al mese, è il portale 
delle tue ricette. Ogni mese mettiamo alla prova le tue doti da chef sfidandoti 

con)i nostri contest a tema. Scoprili sul sito e partecipa anche tu. 

Le ricette più cliccate verranno pubblicate sulle nostre numerose testate di cucina! 
In palio per i vincitori anche il pratico grembiule firmato Cotto&Crudo..it! 


de "i \ 


[COME caucue LE RICETTE 


Caricare la tua ricetta è ancora più semplice e 
veloce con l’Invio Semplificato, bastano 3 mosse: 


1) Collegati al nostro sito e manda la tua ricetta 
con “invio semplificato” in pochi minuti. 


2) Carica il documento di testo con ingredienti, 
dosi e procedimento della tua ricetta oppure 
compila i box. 


3) Inserisci l’immagine del piatto e clicca INVIA! 


INVIO RICETTE SEMPLICE 


NOME E COGNOME": 


Inserisci il tuo nome 
e cognome 


TITOLO RICETTA: 


Scegli il nome 
per la tua ricetta 


INGREDIENTI E DOSI: 


Indica ingredienti 
e dosi della ricetta 


PREPARAZIONE: 


ALLEGA FOTO* (INVIA ALMENO UNA FOTO DELLA TUA RICETTA), 


(SCEGLI UN IMMAGINE RAPPRESENTATIVA E DI BUO 
Scegli file Nessun file selezionato 
Scegli file Nessun file selezionato 
Scegli file Nessun file selezionato 


OPPURE, SE SEI PIU' COMODO ALLEGA LA TUA RICETTA IN WORD: 


Scegli file Nessun file selezionato 


(* CAMPI OBBLIGATORI) 


INVIA 


AQUALITÀ MAX 8 MB) 


Aggiungi la 
descrizione della 
tua ricetta, 
elencanto i passaggi 


Carica le foto 


in jpg o .pngein 
alta definizione 


Scansiona 

il QRcode 
per accedere 
direttamente 
al sito. 


ACCADEMIA Pad 


di COTTO CRUDO! in collaborazione con 


ty Gprco fo 


diva Galdina pasticceria 

ui. di dolci 

Corso per diventare il “Maestro” 
della Frolla e della pasta Brisée 


in questo corso im 


ablée 
e \a vera frolla, la classica e la sa 


ele creme gli adden 


intolleranze 


nsanti per tutti i gusti e ! 


ieni salati 
risée con i rip 
ela pasta D 


NRE i regalo ai pasticceri dove e qu ando 


un Sa dune OMAGGIO Il primo appuntamento sarà 
a tra - 
TESTATE DICLON 4 sabato 8 giugno dalla ore 15 alle 18,30 
e il fantastico grembiule si terrà da Galdina Pasticceria di Milano 
di Cottoecrudo 


nel cortile di via Terraggio, 9 
î | primi 5 partecipanti che si iscriveranno 
entro il 16 maggio, usufruendo 

del codice COttOpass3 
avranno diritto a uno SCONTO 
pari al 20% sul totale! 
Alla fine del workshop-food l’ATTESTATO DI PARTECIPAZIONE e il proprio dolce da portare a casa 
Per tutte le informazioni potrete consultare il sito cottoecrudo.it o scrivere ad accademia@sprea.it 


Il rosso è sicuramente il colore dominante sulla tavola 
di primavera, a cominciare da quello della fragola: 
un frutto che piace praticamente a tutti e con il quale 
si possono preparare deliziosi dessert 
che hanno già il sapore della bella stagione. 


FRAGOLE 


(A 
V27) la pasta: 3OO g di farina 00° | bicchiere di succo di mela, scorga di | lmone, 
6 2 occhiai di olio di sesamo, 4 bustina di lievito in polvere per dolei, fagioli ; secchi 
Pa la cuma di mele: 2 mele Golden 2 cucchiai di panna | baccello di vaniglia, 
Pu la gelatina: | cucchiaino di fecola, J cucchiai di succo di mela, 
Pu decorane: 2 cestini di fragole, 9 Riwi, pistacchi lilali gb. 


una Ciotola la Karina è il lievito selacciali, conwmaltarlo emeltanoli inuna teglia 
olo di sesamo, il succo di mela e la foderala con carla da foro, Copriamo conun 
Des n secchi e cuociamo a Î7O | per 20 minudi, 
un panello e lasciamo posare in Teglamo lu cante i fagioli E minuti 
OD prima che la crostata abbia ultimato la 


le mele e cuociamole con la 
vaniglia per (O minuti; bulliamole con la 


250 g di farina 00, (25/9 di luo, SO g di guochero, | uovo, | pizzico di sale 
5009 di fragole, gdatina di copertura g. b., fagioli i; secohi por la cottura, 


aelocenente i busno a lemperalina 

anbinto sine allo guechoo callioio 

fino a ottenne una tema, 

Ly cav solo cofpo aggiungiano tutt 

la farina insiane alpi iggico di iale | “  PASSOPASSO 
i a 


Inquadra iLQR code 
a - 


www.cottoecrudo.it 


bolla una lorlira 
del diametro di 24 cm, 


ISO C per cinca (5 minuli, 


Piaple 


| fpL o “og € SERA A 
/ VV (V(A VA WA 1A, ; 
Lu L -—_ L L 


7 
7 


Co 300 g di bagol, 500 g di rico, 60 g di gucelino, 3 alli l none 3 cucchiai li mil 
6 


Montiano a neve ben boma gli allumi 
luorando per (O minuti con la fusta 


| lio di panna liguida, | stecca di vaniglia, TO g. di guechero, 2 bogli di colla di pesce 
da 5 g luno, 3 pesche | vaschetta di fagolt di bosco, 2 cucchiai di guechao 


Facciamo anmollare la colla di e lasciamo mactare per (5 minuti 
pesce atgua bredda, poi scolamola e 


acciamo cuocere la parna con 
lo guochero e la vaniglia per [O minuti, 
quindi uniamo la gelatina è versiamo 
il composto in F Aampi individuali. 


ai 


(/ 
150 g di fragole, [50 g di guecheo, I limone, I cucchiai di liguone dolce, 
200 el di panra da montare, 40 4 di quecheo a velo SU ml di latte beddo 


e dee 
. continuiamo a montare per qualche 
Lei secondo. 
Ca Uoiano di conpasta.dibagoli:sruna 
nociamo scaldare a fuoco basso tonina, aggiungiamo ll succo filato di 
sempre mescolando. mezzo limone è lliguore, Mescoliamo è 
Claando lo guecheno si rà incosporiamo È di panna. 
Tiasboiamo tutto n uno stampo da 
plum cake Koderalo con carla da Loro è 


100 g di farina (0/0) 100 g di guechao semolato, 20 9 di fumo, 3 uova, 
2 eucchiaini di besito per dolti - Po la bancitina: 200 g di sicotta CO g di guecheo 
semolato, 50 9 di cioccolato Sondente, SO g di guochero a velo, 3 tuorli, 1 bicchinino 
di linoncello - Pr decorare; | vaschetta di fagole [00 9 di cioccolato Kondote 


Iwa ciotola attamo le uova con 


100 g.di gucehero, wriamo poco pa volta la 


farina conil lito e Quoriamo il composto 
broa wdelo e omoGINLO, 
Fi ii 
2X3T0 om con carta da bomo e vagiamo 
con busto, vesiamo ileompoto, lueliamo è 
cuotiamo a 220€ per 7 minudi, 
Horiamo, cpovolgiano l'etangolo 
inbrrala e lasciamolo rafbreddare, 
Mondano l bagol, lavate elagliatelo 
abeltne; triamole da parte n 


RO 
ricotta con lo guechero a vdlo; 
con lo guecheto smolato fnoa 
ollentie una Spuma, poi uniamo, 
Sempre mescolando, limoncello 
i e Cuociamo queto gabaionea 


iper O minuli 


eiamo ilttto al 


versando a filo [00 g di cioccolato fuso; 
decoriamo con le fragole alate, 


/)/ 


Fragole 


CS le De l/ eno dA 7A IA 
7, LN VMOVV 7 VA) 
/ Mi A e E i Î % 
UA, / 


ANAL A/ NA 


pe 320 g di Karina ‘00° 350 g di fragole, 2 cucchiai di farina 00 pe le bagol, 
6 per 2004 di guecheo, 2004 di gogunt bianco, 160 4 bumo, 2 uova, 4 bustina di lievito, 


2 cucchiai di guechewo di canna, sale 3.6. 


7, % 
fs ira] A Piz 


N/ Nt 
4 «(Ao 
AA 


300 g di pasta Sboglia pronta, 4004 di fragole, (5 gli buno uso, 
(50 g. di marmellata di albicocche, 20 g di pangraltalo, la seorga grattugiata di un limone, 


(5 gli guocheo semolato, S cucchiai di latte 


Poscaltiamo il bmod IS0C, 
WELT LE 


Tale ce lap 
conero loro, rel Sapia 


(5 


e 300 g di farina, 200 9 di fumo, 70 g di guoohno, 3 tuorli 
see Pal le | Giechierino di Marsala 100 g di guochero, | arancia, 
009 di confettura di fragola 


la barina con lo Laviano l fragole è 
eilburro. È , 
Uniamo i tuorli è lavoriamo 

di carta vegetale è lasciamolo riposare in 

frigo per unosa. 


500 g di fragole native, 500 g di panna, 200 g di aoqua, 250 g di quochuo, 
20 g di colla di pesce 


Mettiamo a mollo la colla di pesce è necessario anche un giorno, per 

in unpertolino dacqua; laviamo è stampini individuali poco più di 
fpudiaimo la fragole, pri frallanale For), Lornianolo imnergendo 
Pussiamole assiamole attraverso un colno pe rapidamente lo tampo in acqua bollente 
filtarle, poi versiamo lo sciroppo in un e tovesciandolo subito Su un piatto. 
pedolino con lacqua e lo guecheo è Decoriamo a piacere con panna è 
portiamo ad bolligione, qualche fragola fresca e serviamo. 
Dee bollne un minuto, poi 


bo 250 g di fragol, 3OO0 nl di pavua [VO ml di latte, 2004 di goguit denso, 
100 4 di guccheno semolato G savoiardi sbriciolati, (29 di gelatina in bogli 


Laviamo le fragole n un colapasta, lo gogurt, uniamo la panna montata 

aittuglurol fesa ben fema con una busta Lettrica è 
Liu tegane buociano sciogline o Foduiano uno stampo con pellicola 
gt composto di goguit, le fragole lagliate 

acciamo rafbueddare, nocporiamo a metà e infine l'iesto dello goguit, 
Sala fe afro 


E) w 
- nenti a , 
à it ai 
®, Dr! Da Sai Do 
»_ @ % 
« 


asi 


Fu la tartaro; 4 fette di pan brioche | vaschetta di fagole (00 4 di cioccolato fonderte 


ne di menta 


[eucchiaio di quecheo semolato, 2 fogloli 


Fal cena inglse: bg di guochno semolato, / l di latte | limone, S tuorli, | cucofiaino di becola 


Puliamo l fragole etuglamolea dali 


condiamole conlo gucohero e le foglioline di 


mula, 
Fdschi «dilggardo l tondo. 
Biscottamoli da ambo i li n va 


poco più grande di quello dei dischi di pane, 
forniamo ebagole edisponiamoti sopra il 
parbrioche, 

Decoriamo il piallo con la cumavglse 
livida, 

Lo ca gli albe aloe or, 


3 i è ana sariant, S uligga prostofiment 
come salsa: calla: o tispida. 


6 30 g.di fuattosio, 5 fogli di gelato a 


Lasiamo e asciughiamo delicatamente 
lbagole, 
i} CIR da parte una metà è 

dbbettiamo le alte, 
Facciamo ammollane i Logli di 

‘olamoli e Kacciamoli scaldare 
dolcemente in una cassewiola con due 
cucchiai di panna, mescolando con un 


de 


Soda 


3OO g di farina, 250 g di guoohero, 200 nl di elio, 200 nl di succo darancia, J uova, 
[bustina di lievito, fumo 4h. (per lo stampo) 

Pa la Karcituna: 500 g di fragol, 300 nl di para, 2 cucchiai di guechero a velo 

Fu decorare: guocheio a velo 3.L., fagole 3.4. 


AHaltiamo & uova con lo guochero fino 


a oltnee una ema ine , 
e infine la Karina setacciata con il lievito, 
ad ottenere un i lo omogento. 
Slampo da 24-26 eme 
cuociamo la torta 

in fono caldo 

a 200 Cp 356 IO 
minuli al mabiimo, 
Aowiamo il dolee 

Cirviamole nb 

Monliamo la panna 
fredda di Ligorio con 

lo a velo, 


ISO g di biscotti secchi 40 g di maigna, 500 g di fragole, SO g di guochero semolato, 
50 nl di succo di mela, | limone, 20g di buo. | baccello di vaniglia 


Pu decorare: fragole è fagolie di bosco 


i biscotti nun recipiente rar 
egullamo con un mie, poniamo il 
tufto n una Ciolsla e lavoriamo con il Lan i big, 
buo ammorbidito, aggiungiamo a filo il 
succo di mele e fulliamo fino ad ottenere 


un Composto omogeneo. 
Fodeuiamo con carta da fono 
uno Sampo e distibuiamo il composto 
ottenuto sl Londo; livelliamo è 


compaltiamo il fondo ei bordi pumendo 


x È = gare | 
Uk N - ca 


> É 


Una tira l'altra? Certamente. A chi non piacciono 
queste succose delizie dal colore intenso 
e dal sapore unico? La primavera è la loro stagione 
e difficilmente si possono trovare in altri mesi: 
approfittiamone per preparare dolci di ogni genere. 


CILIEGIE 


pe 400 g di ciliegie 70177 1009 di barina 00° Sg di guooheno semolato, 250 nl di latte, 
ACL 2 uova, lbustra di vanillina guochno a velo 34, sale - 


Fu la uma al vino: 200 nl di vino tosso coposo (t00 Anaone), 100 9 di guecho semolato, 


Lr una ciotola vasiamo la brina 


con un selaccio, uniamo le usva, lo 


al composto il latte 
poco alla volta, witando che si formino 
guechero, la vanillina eunpiggico di sale — quami. Mescoliamo Sino a ottenere 
un Composto liscio, Uemoso ma 
Ludo, 
Luviamo le cilegie e, delicatamente 


/, Con un CAndevallio, 
prviamole del picciolo, fagliamole a 
metà, ed dliminiamo anche il nocciole, 
Restiamo con carta da bono 
una lla e rampianola pu 2/3 
con limpabto. 
Foniano. lo mago elle 
sulla superficie dellimpalo stesso 
e melliamo a cuscoe in fono a 
220€ po 20 minuti, 

Pa ly cuema, portiamo a 

vino 10550) lo guechero egli aromi 
Sewiamo lu torta nappata 
con il istrelto di vino €, a piacere, 


spoluerata di guccheto a velo. 


di 
pe 3IO g. di farina, 2 cucchiai di lievito per dolti, (50 g di guechero, 2 bustine di vanillina, 
Asi | piggico di sale 2 scorge graltugiate di limone, 3 uova, (DO nl di olio di seni, 
(50 g di goguit nalurale, 50 g di semi di papavero, FOO g di ciliegie in vaselto 0 fusche 


Lu una ciotola setacciamo la Karina Laviamo le ciliegie sotto acqua 
con illievito e astberiamo il'composto nel Yudda comete, dnoccioliamole è 
Uriamo lo gucchero, la varilira il nella tortiera lasciandone aleune in 
sale, la scorga di limone, le uova, lolio 10) 

elo goguit; agioniamo il Pullatore 

amedia velocità fino a ottenere un 

composto liscio e $ _ 


ciolola, uniamo i semi di 


papavero e ncoporiamoli 
Lrbuniamo e 
iolonda del diametro di 
26 cm, vetsiamoti il 
composto e livelliamo la 


Pai 


250 g di biscotti di avtay 125 g di funo, succo di | ponplro, 3 fogli di coll di pece, 
2509 di ricotta, 15 dl di panna, 2 cucchiai di guechero, succo e scorga grattugiata 


di | limone, J albumi duova, 300 g di ciliegie srocciolate, guechero a velo 3.6. 


amalgamiamoli con il burno fuso, quadi 
men n 
iii 
di pesce in acqua bedda, Sbriggiamola © 


Luna tina lvoriamo la ricotta 
con la panna e lo guecheto, poi uniamo 
la colla di pesce, il succo e la 
grattugiata del limone e DO g di ciliegie 
a peg ell, 
Monliamo a neve ber ferma gli alluni 
e Ù illa cuema di ricolla, 
Vosiamo li nella tortina 
LRRNE DOT i 
MIAMI in 
RTRT 


2504 di ricolla, DEA s00, eiliegie sornoppate, 20 9 di ticcioli di cioccolalo, 
(00 nd ‘parra, £ 2 cuochiani di a velo, 2 oucohiaini di gooce di cioccolato bondent, 
Gowcchiaini di Maraschino 


dvuna ciotola daccisio montano @ —"“Vatouto in fuigoribrofino  l@ 
para con lo guechero a velo utilizzando al momento di sewine, 
una fusa dettrica, uniamo la ricotta dapo 

avea ammorbidita con una forchetta e 
continuiamo a mescolare; uniamo anche le 

goeee di cioccolato fondente 

Aucciamo laranas, laglamolo a fette 


egolari, ia. 


porala e imoriamo ciascuna fetta 
conun cucchiaino di Maraschino. 

plano le alii 
loro lizuido di consewagione è 
asciugliamole con carta da cucina 0 
un CAncvaLltio, 


Componiano l towette 


ori 


Ciliegie 
O rostata ott e cile 


3OO g di farina 00 . 150 9. di bumo, S0 9 di guechero, l uovo, 
sar saba 250 g di ricotta, 500 g di cilegie, 250 g di guecheo |tuodo 


Ha sera precedente la 
della torta denoccioliamo lo ciliegie è 
melliamole a macuare con lo 
‘do per butta la notte poi lniamo la pasta è tivetiamo con essa 
l gino Successivo Cuotiamo le a 
ciliegie con l'succo del limone a fiamma Taglano i Ù boadi di pasta avangati 
Sn 
di ci 
Lui ei 
con il tuorlo duovo, la buccia 
E flora e lo gasclcsodo 


pi esa 


di 


(27, la pasta folla: 200 g di farina (0,06 20 9 di farina di nardorle, | uovo 

(20 g di buo, SO g di quecheio Fa il pino alla parra; (00 ml di panna, 

100 g di ricotta, 4 9 di colla di pesce, SO 9 di guocheo a velo, 

Fu la composta di ciliegio; 200 9 di cillegio SO 9 di guochero di canna - 

Fu iltoppig: FOO g di ciliegie, gelatina di copertura 5. 6, fagioli secchi pu la cottiua 


lo guochero si scioglierà e la composta si 

Propariamo la pasta bolla luvoando 

acuona il'buto con lo gucoero e lucro, 

4 nYi le fanne ebormiamo un pandlo 
melinono Dora posare n frigo, 

tordina di |S om cinca, mettiamoci 

minuti, eliminate è fagioli e continuiamo 

la cottura per alti 5 minuli, 

ammorbidine la colla di pesce in 

con il cucchiaio di panna rimasto. 


CILIEGIE 


200 gli cioccolato bianco, 2504 di biscotti PNG gdi ciliegie, 


bas 
6 30 g di guecheo, 50 9 di burro 


podolino e sciogliamolo a bagnomaria, i ilo a lampenalina, 
Cardo si sarà completamento buso. ambiente con lo guochero fino a ottenere un 
estaiamo dal uoco e faetiano ntgidie. composto morbido. 
Laviano con cura l cilegie Uniamno il cioccolato bianco, 
lagliamolo a metà, noccioliamole è amalgamando lito. 
, Suicioliamo È biscotti è uniamol alla 
buoa 
omogeneo, 
TRE, 
pueparalo al conto di un 
boglio di carta da forno o 


Ser 


Pd 


Ò 


200 g di farina, (00 4 di fumo, 75 4 di querfero semolato, {tolo diuovo, 


Fe ll pino: 100 g di guechero a velo, 100 g di karina di mando, 100 g di buo, 
| uovo, scorga grattugiata di limone, 30 g di lamelle di mandorle, 250 9 di ciliegie, 


100 g di guocheo semolato 


Ha sera prima di bare la torta 
moccioliamo le ciliegie e nelliamole 
in frigo a macerare con 100g di 
guechero per tutta la notte, 
L'indomani cuociamo la 
marmellata in un pentolino a fuoco 
doloo binefé si sarà rappresa. 
Prapariamo la pasta folla 
locrando in una terrina il uno a 
famperalira ambiente con il tuorlo 
dusvo e lo 
FA o 

la farina e la scorza di limone è 
formiamo un panéllo. 

Meltiamo in frigorifero a ‘posare 
almeno unora, 
Stadiamo con il mattarello la 
pasta frolla n una Loglia di Fmm 
cinca e rivestiamo una lorliera da 


| 206ndidianétio, 
Spaniamoci sopra la marmellata 
di I 7, 


la scorza di limone graltugiata, lo 


guechero a velo, luovo e la farina di 
mandorle fino ad ottenere una crema. 
Vesiamo la crema sopra la 


a [SOC per circa 
IO minuli, 


CILIEGIE 


Cig 
Olafprcis ale ci 


300 g di ciliegie 60 g di urina, 25 g di guocheo, DO nl di latte, [00 nl di panra, 
2 uova, 25 9 di lunelle di mandorle, guocheo a velo .6. 


Milano sl bordo dll notte 
e Sopra vetsiamo il composto olteudto. 
inuna terrina la farina, le uova, lo Ullimiamo con lamelle di mandorle in 


guechero, il lalte e la panna fino ad superbicie, 
ottenere un composto liscio ed omogenzo, Cuociamo in bono a SOC pr 


be” 


7, 
eat 
A ASCA A A KAKA / LA 


/ VA 
PA 
/\ A 


[SO g di bumo, (25 9 di guechero semolato, 3009 di farina (0.08 SO g. di butta candita 
(20 g di ciliegie ie canditi, SO 9 di uvetta, 200 nl di um, J uova, A ghoigli di noti, 
bumo e barina pe lo Sampo, lb bastna di lievito 


l'uvetta in (00 nl di sum e due intiepidive a tamporatura ambiente nello 
stampo per [O minuti, Lormiamo è 


busta a mano il buo ammorbidito a 

lenperalura ambiente con lo quochero 

CT 
Igiungiamo tiamo le uova, 

una Ma volla e la Karina 

setacciata con il lievito, 

Mescoliamo con un 

cucchiaio di legno per 

amalgamare gli ingredienti 


fino a ottenne una 


ISO C per FI minuti, 


Pi 


(26 g di fumo, (26 g di cioccolato amano, 2 uova, 200 g di guecheo semolato 


Fu lo sciroppo: 0,9 dl di acqua, TO g di guecheo semolato, OI dl di Kick 
Fu la barcitiva: 250 3 di cioccolato banco titato grossolanamente, 5 dl di panna, 


500 9 di ciliegie snocciolate 


Facciamo bondue il luno eil 
cioccolato amaro a kuoco dolce, 

Li wa ciotoli lavorano uova, 

e vaniglia con la busta dettrca bro a oltre 
uniamo la baina selacciala e DOg di ciliegio 


| donocciolate e speszeltato; versiamo la pastella 


invunaleglia eMangolare da plumcake 
icapeda con carla da Lomo. 
Cuociamo in fono a I70 Cpa 25 
minuti, ; lasciamo raffreddare, logliano dallo 


Sampo ed diminiamo la carla da boo. 
Taglamo il dolee in 3 statinit 
senso dell lunghezza e triamo da parte 
Sealliamo lo guecheronlicgiaa 
Loco medio basso, togliamo dal buoto è 


(00 g di poluere di mandorle, 50 g di guecheo semolato , 200 nl di latte, DO nl di c4gala, 
9 bogli di gelatina 3OO g di ciliegie, | cestino di fragole, 200 nl di panna fresca, 


fogle di menta pe decorare 


Poniamo la polune di mandorle melliamo in fugorifeo a raffreddare pa 
inuna casseruola con lo guecheto almeno 2 cv, 

semolato, il latte e lorgata; facciamo Sbormiamo il biantomangiare e 
scaldare mescolando con un cucchiaio decoriamolo con ciliegie tere, fragoline 


frusta dettica la panna bresca ben 
ferma e incorporiamola al composto 
con le ciliegio e le fragoline, 


versiamo ivuno Îampo da un lito è 


CILIEGIE 


Ciliegie 
| Paone cottalle leg 


FOO g di pama, (00 g di latte, 60 9 di scoppo di grano, 29 di agan agar 
Pi 200 g di cilegie, 30 g di guecheo integrale 


unperlolino lupara lo scingabo di giano, Smpiemescolando, per I mind circa, 

e 2 cucchiai di latte, muscolamo, meltiamo Gpegniano, logliamo dal buoco e 

i pertolino sl'fuoco a fiamma bassa, e fltiamo con colno a maglie brinun 
Pusciano intisvidi sal 
iumpiano gli fanpui noropergione 
e lasciamo tabbreddare a temperatura 

versiamo a bilo illatte con lagar agar, per almeno 2 ore a solidificarsi, 

ignando Sempre con una busta P 
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se 


G ciliegie, [lmone, 2 uova, 50 9 di gucchero di canna, 100 nd di latte di riso, 
SO g di barina di tito, 20 9 di farina 00° 3 cucchiai di amido di mais, 
lb bustina di lievito pe dolei, I cucchiai di farina di mandorle 


ciascuno una Ciliegia intra e bodrriamo il 
picciolo con lalliminio, per non buciarlo 
durante la coltura, 
Gpolueriggiano con 20 g di 
di canna e cuociamo informo a 
i ISO C per cinca 20 minuti, 

con TO g di guochero di cana fino a Lasciamo rableddare e swiano. 

oltenere un Composto soffice e spumoso, 

I la scorza 

eil succo ilbalo del limone; misceliamo la 

barina di riso con la 

00! lamido di mais, (\ 

bustina di lievito è ; 

la farina di mandorle, 


SO g di ba 00) 200 g di pane di segalo 600 g di ciliegie nene bresche o scuoppate, (00 

gd mandonle sgusciate © spellato, 70 g di cioccolato bonderte 500 ml di pama besca 100 g di 
guechero semolato 609 di guocheo di canna, 5 ouochiai di Kinsch, (20 ml di acqua, Sg di buo 
ammorbidito, 4 uova, 2 cucchiai di cacao amaro; 2 cucchiai di guochero a velo, 4 cucchiaino di l'esito 
Pu decorare: 509 di cioccolato fondente grattugiato, scaglie di cioccolato bonderte 


Mescoliamo la farina sticcate cont dagli alluni montumo ituodi conmetà 
lievito eil cacao; vun ecipinnte poniamo il dillo guccheto semolato, ncosporiamoti le 
pare di segale snga la nota, il cioccolato mandorle, nsimea un cuochiaio di Kasek 
speggelato e con wma riduciamoli n euro di acqua, camalzamiano illo al 
conlabanrna el'ho bsobuddo, 


wu mix lmandorle, 


[SO C pe GO ninuli, 
AHowiamo il dolce e lusciamolo 
rabbeddare; sciogliamo log. echeo di cana 


in [OO ml di acqua con dl Kiusch umasto. a 
gl otgzontalnente 


Dal rosso, passiamo all'arancione delle albicocche, 
che devono essere acquistate mature e consumate entro 
pochi giorni. Il loro sapore e la loro consistenza è 
adattissima a fare dolci estivi dal sapore fresco. 


AMicocche 


Flaw alle albicocche 


500 g di albicocche matie, 220 g di farina 00° 100 4 di guochero di canna 
Edi (60 g di buo, (50 g di goguit, 2 uova, | eucohiaino di lievito per dolei, | oucchizino di 

cannella in polvere, [cucchiaio di semi di papavero, buo è farina pe lo tanpo, sale 

Pa decorare; 3 albicocohe, 10 g. di guechero semolato 2 oucehiaini di semi di papavano 


Li una ciotola montiamo con la busta Inburiano e infarniamo wo tunpo, 
LI l'huno anmorbidito con guechero di canna abodo alto, con diametro di ZO cm, 
i) eve pizzico disale, bro aotineen  seuolamolo per dinnarela firna n 20060. 
| compost spumobo. Veasiamo il composto pensato nello 

amo le uova, i seni di Sampo e luellamolo. 

pagpavero, la farina eil levtto staccati Aggiungiamo allinpasto le all'evcole 

Uniamo lo goguite mescolano, fo afpeggi e Uuotiamo a (SO C par Jo 

a clin un to liscio on È mbudi,; cinque minuli mad fine cotta 

Pilamo lo alboseche I ARR 


asciughiamole delicalamente taendone Aqpavero; Loiano la torta, lasciamola 
2 da parte per decorare: apriamo le rafbeddare e Lormiamola, 
albicocche a met, dininiamo Lnoctioloe -—Dicoriamo con le allicocehe toute «Le. 


passate in padella qualofe 
minuto con (Ogdi 


e 2509 di farina, 250 g di lumo, 200 di guechero, (00 g di noci, 100.9 di albicocche secche, 
to) Cal duova, I wcohiani di lievito in police, | cucchiaio di miele, | bustra di vanillina, 


Le cuochinino di cannella, chiodi di garofano 34, gucchao a velo 4. 


Aoriamo il plumcabe, facciamolo 
rabbeddare, cospargiamolo con 
abbondante guechero a velo e decoriamo 
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ISOC per unora cinca, 


Sum sica dle co 


i 


2009 di farina 00) 100 g di baro, 10 g di guecheo a velo, l uovo, [piggico di sale 
Fo dl pino: (O albicocehe, 100 g.di guechero | bacca di vaniglia, 50 9 di cioccolato Kondente, 


3O g di mandorle a lamelle 


FT il vunble: 909 di karina 604 di guechero, 60 9 di bumo, 50 9 di pistacchi 


Li una tovina analganiano Uhsto 

a lemperalura ambiade con luovo è lo 
guocheo a velo fino a ottenere una croma: 
aggiungiamo nun Solo colpo la farina el 


| sale e formiamo velocemente un parto ke 


meltoono a posano iv brigo par unota 
Luiamo l albicocche socciolanole 


n” 
SP 


ye 


sciugbpiamole per IO minuti n unapadella 
arladoento con una bacca di vaniglia, 100g 


di eJ biachine di acqua, 
PRIA VA) 
grossolanamente i pistacchi, meltiamoli in 
una lerina con lo guecheo umablo, il 
burro e la Larina, 


$ albicocehe, 200 g di ricotta fresca di capra, | cucchiaio di miele di lavanda 
Pu dl sorbetto: 600 9 di albicocche nature, (00 4 di guochero, 3OO nl di acqua, 
| oucchiaio di fiori i di lavanda, Koglioline di menta 5.4. 


Prepariamo I sorbello ngiardo con Dividiamo a metà le albicocche, 
lavare le albicocche; laglianole a pezzi diminiamo inoccioli, fanciamole con la ricotta 
e hasbeiamole n fregera congelare, eicomponiamole vflandolenegli Seechni 
Fulliamo ancora per un minulo 
quamiamo con foglioline di mado e sewiamo, 
albicocche 
ATEI 


ALBICOCCHE 


7 a filo e, verso la fine 


ser 
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509 di buo, 209 di biscotti, 200 g di albicocche, [50 g di mascaspone, 2009 di ricolla, 
2 uova, 0g di gucchero, [bustina di vanillina, 100 nl di para montata, 50g di miele 


eluiliamo i biscotti nel mint, 
Mescoliamo burno è biscotti è 
versiamoli in uno lampo Lodeato con 
carta da fomo bagnata è ben Srizgala, 
AHuellamo i biscotti e poniamo lo 
Stampo in frigo per 20 minuli, 
Luviamo le Micocche. 
Gtoltignole pu 3 minuli, poi 
spelliamole e il nocciole, 
Frulliamone tre quarti e l testo 


lagliamolo a peggelini, 


pe (60 g di farina, 2 uova, [00 g di guochero 60 9 di fumo, 50 nl di latte, 
Ni GO nl di pama, essnga naturale di vaniglia, megga bustina di lisvito in poluae, 
guecheo a velo 3. 6.-Pu lu bacia: 300 g di albicocche, 70 g di guccheno 


Aasiamo le albicocche è taglianole ognuno posigioniamo una eucchiaiala 
a pessetti di composta di llicocche, 
Staldiano una padella antiaderente Cusciamo a I70°C pa cinca una 
e versiamoti le albicocche con lo ventina di minuli, 

media per una decina di minuti Scarsi, 

binoké le Mlicocche saranno morbide e bll scagl 
caramellate, Ala Lancia possiamo unire di 
buo, lo 


ALBICOCCHE 


mandorle e icolla 


e | totolo di pasta Éoglia, 250 g di albicocche, 3009 di ricotta fesca, 
ACL SO g di guochero a velo, pangrattato 3. 4, 2 uova, 3O g di mandorle, 50 g di buo buso 


infatindlo, spennelliamola con un poco 
del burro buso e Cospargiamola con 


Spalniamo su tutta la superficie 
il upien seno di ricolla, avendo cura di 
lasciare scoperti i Bordi della pasta 

e distribuiamovi sopra le fette di 


albicocca, 


cuociamola a [SOC pa 
SO minuti spenrellando a 
metà coltura con il buo 
rimablo, 
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lotolo di pasta Soglia, 300 g di albicocehe, 250 g di cvema pabliccina, 
leucchiaio di guechero, 5 biscotti secchi, FO 4 di mandorle spellate, | cucchiaio di gi 
[cucchiaino di scorga di limone grattugiata, | tuorlo, 2 cucchiai di buno Kuso 


albicocche; asciugliamoli dividiamole a carta da foro e cuotiamo a [SO Cpa 
metà ed eliminiamo i noccioli, 


Taglano la pofpva piccoli peagi 


Re 


(2° "PAVICRO ; 1%, va x% È fl o 
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IO albicocche, G fette di pane secco, , 2 uova, | bicchiere di latte, 
Ai (50 g di guechero + 200 g per caramellane, 50 g di fumo | stecca di vaniglia 


Facciamo cuocne a SOC Knche 


® Sasottriali 


(00 g di farina di maib, [SO g. di karina 00° (50 g di mandorle tritato, sale, 
(50 g di guechao semolato, 200 g di bumo, 3 tuorli, 100 g di marmellata di aMicocehe, 
guocheo a velo 3.6. 


la barina di mais e la farina O0'e una leglia riegpeta con carla da forno, 
o leggermente inburrala, Cuociamo in 
fomo a [SOC pe (5 minuli, 
a velo e lasciamo rabbreddare prima di 


SOWIE, 
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e ricaviamo dei 
arciamo con la 
marmellata, «pieghiamo la 
pasta a metà, spennelliamo 
la superficie e i bordi con 
una forefela e sigilliamo è 


con le dba. 


Ser 


(20 9 di fumo, vece di farina di mandorle, (20 9 di gucchero senolato, 2 uova, sale, 
(20 g di Karina 00 di farina ‘00° /4 bustina di liwito, [2 alicoece sche (50 nl di goguit 
[ cucchiaio di 153 ar acqua di fiori arancio io, 24 di colla di pesce 


Ir una ciotola montano il buo sul bondo di ognuno e versiamovì il 
morbido con la Karina di mandorle, lo composto. 

guechero senolalo e un pizzico di sale, Taminiamo con uvalta allicocca 
Uniamo l uova, uno alla volta, secca e cuociamo in forno per 26 minuti 
mescolando tra unaggiunta e laltra e la DSC. 

barina selacciata con la bustina di lievito. Prapaniamo la crema mescolando lo 
Iibuniamo e inbariniamo d stampi goguat con il oucchiaio di miele, lacgua «| 
quadrati, poniamo unalbicocca secca aa e la colla di pesce 


Ser 


60 g di fumo, 70 g di gucoheno semolato, | tuorlo, ISO g di barina semi integrale, 


| linone, SO g di albicocche secche 


dei biscotti quadrati e disponiamoli Sulla 


lmallarello a uno spessore di 5 mm, 


luno dallalto. 
Cuociamo i biscotti n bono a ISO C 
per (5-20 minuti, fino a quando 
saranno leggermente dorati, 


SI 
= 
3 
S 
DI 
= 
das 


AMisocche 
tia i 


pe 60 g di karina, GO g di guocheno semolato, (00 nl di pama, 2 uova, | cucchiaio di levito, 
ACL essenga nalurale di vaniglia, 3O g di pistacchi di Pronte, 100 g di albicocche, 


Luoriamo con una fusti una bassa, disponiamo sovra lebettne di butta e 
PRA i 
poc aggiungiamo anche la panna. Cuociamo a BOC po cuca 15 
| , al composto ottouto la misudi, facciamo tafbeddare e cospargiamo | 
fauna a pioggia e wv ultimo l lievito è con granella di pistacchi di Bronte 

torsolo è laglamolo a beltne, 

Vosiamo il compollo in una tota 


pe 3 uova, 140 g di guechero, 100 g di fumo, 230 4 di karina [70 g di latte, 
Aa | bustina di lievito vaniglialo | limone, 10 albicocche, guocheo a velo 3. 


tortiera precedentenente conda di buuno è 
infarinala e in ultimo adagiamoci sopra 
le megge albicocche. 

Facciamo cuoce a I70C pa 
cinca DO minuli, 


la torta con una spolverata 
Pene o lap cn isso 
rabbeddare, 


ALBICOCCHE 
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5 gl 200g d'allcoeele eccle, (OO nl di ino bano dol 300 g di farina 00! 
geo” 2009 di burro, 100.9 di guccheno a velo, 6 uova, 200 nl di latte, 10 g di guochero semolato, 
309 di farina, 100g di grano collo, sale 3h, guechero integrale gb. 


secche nel vino. lomefodeiamo uno lampo quadrato di 
Sdacciamo la barina, forniamo na — cn [Slb, inburrato. 

fontana poniamo lento lburo morbido -Farciamo con lu unwal saro +4 
apezzilà, loguccheo a vdlo, unpiggico di pueparala e disponiamoti albicocche, & i 
sale e Giucrli duovo sodi riciclati, ingiamo Con 


e bacciamo cuocere la cuoslala a 
SOC per DE minuti, 


Tre “p° intonate con la quarta: quella di Primavera... 
Frutti succosi e zuccherini che sarebbe bello cogliere 
e mangiare direttamente dalla pianta 
e che esaltano l’arte pasticciera nella realizzazione 
di tanti dolci tradizionali o innovativi. 


asi 
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(60 g di farina, 2 uova, O gli 60 9 di bumo, 50 9 di farina di mandorle, 
50 nl di latte, SO ml di panna, essenga di vaniglia, Vo bustina di besito in pole, 
2 pesche (Gescle o scinoppate) 


Lv un miger fullamo po qualele -—Tasbriamola in una terrina e 
secondo il latte con la panna, le uova, |—| aggiungiamo a pioggia la farina 
lo guocheo e il furto: oltereno una selacciata con il lievito e lessenga 


() 


200 g di farina, 2 uova, (00 g di guecheo + 4 cucchiai, 200 nl di panra, 6 prugne, 
una noce di buo, mégga, bustina di liwilo, esbenga nalurale di vaniglia 


Iv una terina luoriamo con 

le Yuusto dettichele uova a tonpaativa 
oftovete un composto gonbo e chiaro. 
Vesiamo a pioggia ‘a setacciata la 
Laviamo le prugne etaglamolea 
fettine privandole del nocciolo. 

una noce di buo e T cucchiai di guechero 


e 200 g di farina, 50 g di fumina, [SO 4 di guechero + 3 cucchiai 
to) per 2509 di mascarpone, 2 pere male, GO nl di olio di semi, I uova, 
% di bustina di lievito per dolei, un piggico di sale 


Con le buste dettriche nontiamo le Steacciamo la farina con la fumina 
uova con lo guochero fino a ottenere un (amido. difuunenta) cdl leoito e, poco 


ai 


3 uova, 3 cucchiai di guecheo, Jowcofiai di Marsala (DO nl di pama, 


J amaretti, J pesche sciroppate 


Lv un tegame a 
vesiamo le uova con lo guecheo è 


Que che la ricetta dello = 
Polia 
er pol di Fan Bin 3A 


continuando a sbatte Lino a ottenere 
un Composto ciemoso è consistente, 
Luna terrina a 


parte analgamiano 
lo zabaione Così 


|_otbonuto alla panna 


monlala con le buste 
elettriche, 
Nei Licchie , , 


Mono Porgione 
disponiamo sul Londo 
un amarlo sbriciolato, 


PESCHE, PRUGNE E PERE 


WHAT IS 
AVAXHOME? 


the biggest Internet portal, 
providing you various content: 
BE € brand new books, trending movies, 
fresh magazines, hot games, 
recent software, latest music releases. 


Unlimited satisfaction one low price 
Cheap constant access to piping hot media 
Protect your downloadings from Big brother 

Safer, than torrent-trackers 


18 years of seamless operation and our users' satisfaction 


AII languages 
Brand new content 
One site 


AvaxHome - Your End Place 


We have everything for all of your needs. Just open https://avxlive.icu 


250 g di farina di grano sarateno, 200 g di prugne secche denocciolate, 100 g di gferigli 
di noti, 200 g di guochero di canna di canna, (00 9 di fumo, 3 uova, | bustina di lievito per dolei, 


200 nl di latte, 2 bicchierini di 


Pu decorare; 4 cachi di ot di tasche 50 g di prugne secche inte 


Mettiamo secche in una 
ciolola piccola con il brandy è poca 
acqua è leniamole in ammollo per TO 
Scolamole € spesgettiamole con 
un coltellino, triliamo le noci con una 

Tu 000 
con una busta il burno sno 


a dolo morbido, uniamo 2/3 bello 
guecheo, un pizzico di sale, le uova e 
mestoliamo con un cucchiaio di 
la barina, il'lievito, le 
noci, le regni bitato e attra. bo 
Disbubuiamo li in una 
tortiera, livelliamolo con un cucchiaio, 
spolueriggiamo con guocheto la superficie 
e uotiamo a SO C pe 
50 minuli, 


| Ape lin nl 
Ce e doro dll toga Croial 


ai 


200 g di farina "00" 3O g di barina di mandorle, IO g di fumo, SO 9 di quorhero a 


velo, | uovo, Kagioli secchi per la cottina n bianco, gelatina pe la copertina, 40 g di pinoli 
Fu lu cuma al cioccolato: 250 nl di latte 50 9 di cioccolato fondate 


2 cucchiai di maigena, 609 di 


Fr le pe scinoppate: 2 pere Willams, 300 g di guechero, | litro di acqua 


Laviano b pae sbucciamoliemeltamol 
nuapodolainsimeau lo diacgua ea 
300gd 

Pile isso 
bacciamole afbeddare, 

Praiano lola niscolindo lio 
con lo guocheto e buovo fro a ottnee na 


Omiudia SOC sp e eri 

dono efagioli sechi 

Milano pui cucchiai di cena di 
cioccolato in ogni guscio di folla, adagianoci 

conpinoli eun lieve velo di gala per 

lcidare, 


Ulm è la più diffe © e conosciuta: 
pappa E , Chiana è molto guocheina. 


PESCHE, PRUGNE E PERE 


ser 
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6009 di pesche gialle | limone, (50 g di guechero, 204 di gelatina in fogli 
500 nl di panna da montare, 200 nl di acqua, 3 cucchiai di guechero a velo 


notliolo epassamolenelmicer finoa ridinle 
apurea, 

Anmollamo la gelatina acqua 
Ledda pe IO minuti 

Vesiamo lo guecheo sw tiganino, 
uniamo 200 6ldi agua ebsuoto dl 
limone; porlamo a bollore e facciamo 


Î di 
pe | conkegione di pasta frolla da 250 g, 3 cucchiai di marmellata di prugne, acqua, 
Asi 20 g di buo, 3O g di mandorle Bucciate è tritate, 30 g di guechao, 200 g di mela, 
400 g di prugne divise a metà è nocciolate 2 cucchiai di mandorle intere bucciate 


Aodiamo la pasta folla otonda —.{Sborniamo è lasciate raflueddare 
con la quale possiamo bodeare una su una gralella, poi spennelliamo la 
toria leggermente imburrata, torta con la marmellata di 
AKaviamo bere lu mela e lo prugne, sciolta sul Kuoco e diluita con due 
cucchiai dacqua e decoriamo con le 
mandorle intere o a lamelle, 


pas i 
l'fucsi80€ | 
per DO minuti, 


Pisohe, pugne e pee 


ee 


350 g di farina, 250 g di guechero, (00 g di bumo, 60 4 di cocco in pole, 
der” 2 grosse pere, 3 uova, | bustina di lievito por dolci 


Lavoriamo limpasto Gino a quando 
non diventa omogento è liscio. 

Dopo aver lvato & pe, 
KBucciamole, lagliamole a dadini è 
Aggiungiano infine il cocco 

e hasbriamolo in una teglia 


150 pan (25 gog negli (Iso), 3 logi dg 
butti di bosco congelati gb. 


a bagno i bogli di gdatra por E minuti —“| Aggiungete lu latina Gquita alla 
Mondate la para ea questa aggiungete crema e mescolate bene con una Lusbta, 
lo goguit; con movimenti lonfi e cncolini, Mettete in bri lito pe almeno 
mescolate dallalto verso il basso. DIRTI ; sbarcite un bicchine con 
Shati dimousse e butti di bosco congelati, 
Prima di seine ponete mouse 
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(27) la pasta bolla; 300 g di farina 16.0) [50 g di bumo, 100 g di guechero, | ucvo 

Fu lo crema pasticona: 200 nl di latte, 2 tuorli duovo, [6 9 di farina FO 9 di quechero, 
| bacca di vaniglia ; 

Fu lu crema frangipane: O g di burina di mandorle 6O 9 di guochero a velo, CO 9 di 
buo, | usvo, scorga graltugiala di {limone - Pr decorare: 7 prugne, 3O g di guechero 


Prepariamo lr crema pasliccna 

porando a bollore llatte conla bacca di 
vaniglia e vessandolo a blo n una lvina 
nélla quale auteno lavorato i tuorli insieme 


ou 


bolle e contiamo la cottura por E misti 
Facciamo rabbreddare e cniamoli alla 
coma di mandorle e buo. 
bodeiamo conessa na todina e fucciamola 
ISO per [5 minuti cinca, 
Toglamo la tortiera dellovo, 
versiamo sulla frolla la ema e adagiamo0i 
sqpra le prugne precedentemente lavate è 
le 


acciamo cuoce di nuovoa [70 C 


Fe? 70 g di barina ‘00° 4 pere Kaisey 120 9 di guocheo semolato, SOO nl di aegua 
6 (75 9 di cioccolato borderte, 6 uova, 100 4 di fumo, | cucchisino di lievito, sale 


cone, lasciamo inlalto il picciolo. 
con un CollMo il Londo 

Li lp 

i: 
in ae e cuotiamo & [SOC per DO minuti 
lepere; cuociamole pe [O minuti, poi Togli dal Lomo e Lacciamo 
Sbattiamo con una busta (00 g di burro 
ammorbidito a temperatura ambiente con 
il'iesto dello guochero sino a ottenere un La carati ; dell pro Kaisn è & 6. 


dimensione: è un butto più grosso degli 
e con un paro che può amivane fino a 250 ge 


250 g di pesche sciroppate, 250 g di farina, 250 g di ricotta, 200 g di guechero, 
Guova, | bustina di vanillina, bustina di lievito, guocheno a velo, bumo 3.6. (0a lo Sampo) 


ricolla e ‘amo tto. 
RIT 
aggiungiamoli al composto è nescoliamo 
lillo fino a quando non diventa 
uova Con lo fino a ottenere una omogeneo. 
CI Labumiamo uno stampo da 24-26 
Usiamo la di varillina, la en, vessiamoti l'impasto, deocriamo in 
senso cincolare lu superficie 
della torta con le pesche 
facendo altngione a non 
pobigionarte troppo nti al 
bordo della torti, 
Cuociamo in fono caldo 
a SOC pe cinca nora, 
aspetto doralo, sbraiamola 
dal fomo, bacciamola 
con abbondante guecheo a 
velo prima di Servire, 


300 g di farina 00, ISO g di bumo, 250 g di goguil, 250 g di guocheo semolato + 
3 cucchiai per marinare le susine 4 uova, la s001ga di lb limone, 4 bustina di lievito, sale, 
6 susine rosse, 2 bicchieri di vino rosso, l anice stellato 


Suc un lagliewe riduciamo le suse a una frusta dettica; amalgamiamoli al 
Lv una cassuoli portiamo a verso l'alto con un cucchiaio di legno. 
guecheo e lanice, abbassiamo la fiamma teglia e poniamo sopra al composto gli 

e facciamo restungere di un lago il spicchi di fuutta scolati dalla marinativa, 
composto; togliamo dal fuoco e poniamo Cuociamo a SOC pa 50 minuli © 
a bagno le susine per TO minuti ; i 

Lu una ciotola mortamo buo e 


| 2509 di farina integrale, 300 g di pere scinoppale, G uova, 60 g di pistacchi 


100 4 di 


a. velo, (00 g di luana, Y4 bist di Hasta in poloer, pituochi titat 


(27, lo stampo: furo ebarina - Pi decorare: 5O nl di miele, 3O g di pistacchi sgubciali 
Fe la composta; 250g di acini di wwa 1040, [oncehinio di confettura di more, 
| oucchiaio di guechewo di cana, [limone | baccello di vanrigla } 


Lv una casseruola scottano i pistacchi 
assorbete da cucna eLulliamoli conmetà 
Lavoriamo la Yarina di pistacchi 


una busta dettica; uniamo la Karina, il 


cuociamo a [SOC pe JO minuli, 
Prepariamo ora l composta lavando 


gli acini e privandoli dei semi con un 
coltello appuntito. 
Luna casseruola frcciamo sciogliere 
lo guechero conil succo filato e la scorga 
/ del limone, wniamo lwa è il 
; cuociamo per TO minuti, 
PRI & ‘ali ; 7, 7 
rabbreddare e ncosporiamo la confeltura 
di more, conservate al fresco; Korniamo 


Un tempo avremmo detto “dalle Alpi alla Nuova 
Zelanda” ma, ormai, il kiwi è un prodotto nostrano, 
di cui l'Italia è il primo produttore al mondo. 
L'uno e gli altri sono ricchissimi di vitamine 
e di sostanze benefiche per il nostro organismo. 
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Fiutti di bosco e kiwi 


3004 dl 200. pd lo y SO g di nocciole ita, 
Ai 250 9g di butti di bosco (lamponi, vibes), (0.07 di gelatina di albicocche, UOVA, | limone, 
| biechinino di Marsala, | cucchiaio di latte, 2 cucchiai di caramello 


Foduiamo uno da crostata di lavoriamo conua cucchiaio di ligno dro a 
20 cmd diametio con carta da fono. ottenere una crema morbida, 
Luna cistsla uniamo l ricotta è Aggiungiano 2 cucchiai di < 
lo guecheo, cuando che Si Komino grumi © caramello dilito conun cucchiaio di 
(atto e mescolati por qualofe minuto. 
Ivun mig tittiamo le 
nocciole fino a ottone una karina, 
‘amo alla ema i 
tuorli, la barna di nocciole, la buccia 
di limone eil Marsala, 
egli albumi montati a neve na 
conuna fusta deltrica, 
Vasiamo i composto sttouito 
néllo Sampo e cuociamo in boro a 
IGO per 25 minuti, 


PASSO PASSO 
Vuoi vedere questa 
ricetta step by step? 
Inquadra ILQR code 


www.cottoecrudo.it 


2009 di karina (0.0) 100.g di bumo, SO g.di gucohno, luovo, 5 cucchiai di cacao amaro, 
[oestno di lamponi, fagioli scochi por ln cottua in bianco - Fo lr crema mascarpone: 
100 ml di panna besca, (25 9 di mascarpone, 3g di colla di pesce, 30 g.di guechero a velo 


Pigpariamo li pasta frolla luvosndo n direi asia 
wi rr ai 
guochero, luovo e ottomndo una cma, facendo attengione a tare sotto il bordo La yy 
RAMI i Misa N 
la farina miscelata con il cacao e Riiriano lu tortvsrsoggiando TN 
amo velocemente, delicatamente i lamponi sulla Larcia è 
Facciamo sposare i figopo nora. — neltamola n frigo a solidificare un paio 
Tascorso liempo indicato, stendiamo la 


pasta con un mattarello e foderiamo con 
esba una IU IR OLI IIZIZA 
Palichiamo dei buchi sul fondo con 
la Lorchetta, stendiamo sla pasta un 
foglio di carta da forno e vasiamori 

sopra i bagioli secchi, 

Crati BO Cp 5-20 
completamente, intanto, monliamo la 
para ber fema, lasciandone da parte 
un ‘nio, emdliamo la colla di 
pesce ad ammorbidire inatqua, 

Shiggiamoli e fuosiamol 

sciogline sl buoco insieme alli panna, 
RAMI 


e delicalamate anche lo 


Fiutt di bosco e kiwi 


I Tdino vende Riwsi e pistacchi 


pe (20 g di farina 00° 200 g di guechero a velo, 400 g di hiwi, 200 g di buo, 
Cl 200 g di cuema pasticciena, 100 g di pistacchi spellati, J uova, 
Ibustina di vanillina, J cucchiai di Maraschino, il succo di unarantia 


Titano i pistrochi nd mie con fatelo comcubogla bcorttafort 
melà avelo fino a ottaree un e strig \Ò 
wa. Csi iano DE 


Lu ana ciotola lasoriano con lo 


icon 2 cucchiai di Maraschro. 
sula lr crema pasticcina 
conilsueco d'arancia e con il Muascfno 
rimasto, mescolundo del batto NS 
Cigno bro adamalzarare gi 
igrediniti; bndiano ca la 
i 


der 


500 g di butta di bosco mista, 100 g di miele, 20 fette di pane a cassetta 
y27) la sala; Z 004 di goguit intuo, UNI vaschetta di lamponi, de cucchiai di miele 


Luviamo i butti di bosco e nettanoli 

nuna casseruola con il miele, 

Putiamo doleemente a bollore è 

Con lapposito Sampino o conun Vosiano il succo toruto da parte sile 
cappapabla ilagliamo dalpare dei dischi fette di pane rimaste secche e seuwiamo con la 
snedati e usiamoli per ricopre uno Îampo 

da soubbte 

Gpalniamoci sopra un po di futta 

Vasiamo nello Sampo il 


goguat con il miele ei lamponi 


BRUTTI DI BOSCO E KIWI 


pe G hiwi, 4 melone bianco, 100 g di guechero di cana, (50 nl di panna Pesca, 
Ni | lWimnone, Sg di gelatina 


A parto facciamo ammollare la 
gelatina n poca acqua e uniamola al 
L wa ciotola montiamo la panna 
Lesca, aliligzando una busta deltrica, 
pure uu 


bun PETE 


bps? (20 g di karina 10.03 (20 g di farina di grano saratmo, G uova, 200 g di guecheo, 
6 (50 g di buo, SO ml di latte 100 9 di nocciole, 120 9 di mirtilli, rezo0 bustina di lievito, 


cacao amaro .É. 


selacciate insieme con il lievito 

e intervallate con il latte, 
Ulliniano con le nocciok 
ridotte a farina ei mirtilli lavati è 
in uno lampo a ciambella 
anbiaderente è bacciamo cuocere 
a [70°C per cinca 50-60. 


BRUTTI DI BOSCO E KIWI 


300 g di lamponi, BOO nl di vino Moscato Passito, (2 gli gelatina, 
D Boglie di basilico, pepe nero in quari 


Annorbidiamo l gdatnanzo 


algua, 

Iv un tegame mettamo l'uno 
pen i 
grani di ppenetio e ie di basilico. 
AMontiniamo dal buoco Usciamo 


300g di cioccolato bordate, 1004 di guechuo semolato, TOO nl di para da montare, 
G uova, D g.di agar agar (glatsurte veqdale) 2 cucofiaini rum, 2 hiwi, qualohe foglolna di menta 


CIRO DENTE 
bagnomaria, aggiungendovi anehe 
A paste, facciamo sciogline 
cioccolato e um mescolando bene, 


Col lo guochero, fino a ottenere una 
crema omogenza e aggiungiamola 
al primo composto mescolando con 


Basso verso lalto, mollo 
delicalamate, 


Vesiamo questa crema in qualtio 
coppette da dessert che laseveno 
ei fugorifro pa almono «42 


201, 

Iitanto spelamo i hiwi e taglianoli 
paio di foglioline di nerta, 

Al momento di sewne la mousse 
cntiamo Su ogni: Coppelta und 
decorazione con i hiwi e la menta, 


plindo si può avicofine con uv dino di 
Caigato co lgposto pv da pasticci, 


N 
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BRUTTI DI BOSCO E KIWI 
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Non 
abbiamo 
segreti! 


La qualità 
Prima di tutto. 


Monde 
l pet food che parla chiato 


Scopri Monge Natural Superpremium. 
| croccantini con la carne come 1° ingrediente, 
senza coloranti e conservanti artificiali. 


SOLO NEI MIGLIORI PET SHOP E NEGOZI SPECIALIZZATI. 


Ai aj 


si MO IMONGE 
MADE IN ITALY NOSaM La famiglia italiana del pet food 
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